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Hiber Blast Chillers och

Shock Freezers

Hiber Ali S.p.a ar en varldsledande till-
verkare av snabbnedkylare. Man tillverkar
nedkylnings utrustning for bagerier och
storkdk. Hiber Blast Chillers finns i kapacitet

fran || kg upp till 360 kg pa 90 minuter.
Hiber utnyttjar modern teknologi for att
pa allra basta sdtt sorja for hog kvalitet
pa de nedkylda produkterna.
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Denna skrift beskriver de krav och méjligheter som du som anvdndare bér kdnna till for att pa

HIBERy

oL

rdtt sdtt och med bdsta resultat anvdnda din Hiber Blast Chiller.

FORORD

Kyla ned eller frysa in mat snabbt

Sedan 80-talet har vi i Sverige diskuterat
Cook & Chill, Blast Chillers och snabbned-
kylare.Alla dessa begrepp har egentligen
med samma sak att gora, kyla ned maten
snabbt, sd snabbt att den haller langre.
Begrepp som avsvalningsskap eller nedkyl-
ningsskap hinger samtliga samman med
det alderstigna regelverket om nedkylning,
den sa kallade 4 timmars regeln. Modern
kylteknink, anpassad till GN kantiner och
vagnar fran kombiugnar medfor helt nya
mojligheter.

De forsta erfarenheterna fran snabb
nedkylning gav ett rykte om trakiga, intet-
sagande maltider. Ordet Cook & Chill blev
negativt laddat. Cook & Chill dr ett mat-
system, som utvecklats for att gora stor-
koken mer flexibla. Manga ginger berodde
det daliga resultatet pa daliga kunskaper,
brister i forberedning, bristfilliga transporter
eller daliga ravaror.

Att anvdnda en snabbnedkylare eller
Blast Chiller ar nigot helt annat. Alla kok
bor ha mojlighet till snabb och effektiv
nedkylning. Inte bara for att det ar ett
myndighetskrav®, utan darfor att man kan
arbeta mer rationellt och I6nsammare.
Detta giller savil i storhushall som
i restaurangkok.

Om man anvander snabbnedkylare i sin
produktion kan man minska arbetstiden
med 20-30%, viktsforlusten med 7—10%
och svinnet med 5-10%. Pa detta sitt far
man battre matkvalitet, hbgre matsékerhet,
bittre ekonomi och en bittre organisation
i koket.

Nyckelfaktorn ar att man kan tillaga mat
pa ett sikert sitt och samtidigt erhdlla ratt
kvalitet och ekonomisk fortjanst. For alla

rorelser ger det en stor fortjanst om man
kan bevara oférindrad matkvalitet under
langre tid.

Snabbkylaren eller Blast Chillern gar
med all siakerhet mot en ljus framtid. Inom
var bransch har man under flera ar vantat
sig en stark tillvixt av denna typ av utrust-
ning. Lagstiftningen har inte dndrats men vi
ser anda en tydlig trend. Moderna snabb-
kylare med kiarntemperatur styrning, inver-
terad luftstrém och multipel evaporatorer
finner sin plats i modernt tinkande kok.

Denna informationsfolder beskriver till
en borjan regelverket for Cook & Chill.
Informationen ar himtad fran Chilled and
Frozen Guidlines on Cook-Chill and Cook-
Freeze Catering Systems utgiven av Depart-
ment of Health 1989. Detta ir ingen over-
sittning inte heller en exakt atergivning,
utan en information om de viktigaste
delarna i systemet.

| den andra delen beskrivs alla de for-
delar som ett effektivt anvindande av en
modern snabbkylare ger.

* Fortfarande giller 70—10°C pé 4 timmar.
Enligt Livsmedelsverket giller 70-3°C pa
90 minuter i ett Cook & Chill kok.

Denna publikation fdr inte kopieras, dterges helt eller
delvis utan skriftlig tillatelse av Maskinkonstruktioner
i Goteborg AB



DEL 1. SYSTEMET

Cook & Chill
= till vad da,
for vem da?

Cook & Chill eller snabbnedkylning av tillagad
mat passar alla typer av kok. Systemet kan
anviandas effektivt och flexibelt.

Effektiv tidsplanering — tillagning kan ske
i forvdg utan tidspress.

Effektiv resursplanering — Storre ravaru
inkop, fler maltider kan tillagas samtidigt,
utrustningen kan anviandas mer ekonomiskt.

Bredare meny — storre urval av ratter
kan erbjudas, med samma eller forbattrad
kvalitet.

Forbittrad service — personalen far
mer tid Sver till gisterna, da maten kan
forberedas.

Mindre svinn — tillagningen planeras, varfor
mindre maste slingas, endast de portioner
som &r bestillda iordningstilles.

Forbiattrad portionskontroll — kostnaden
per portion kan exakt kalkyleras, alla gaster
far samma mangd och kvalitet.

Sammantaget gor detta Ert arbete mer
effektivt och gésterna erbjuds ett storre
urval och bittre service. Ni kommer att
kunna klara av ett storre antal gister pa
kortare tid. Savil omséttning som I6nsam-
heten kommer att 6ka. Om koéket tidigare
var en trang sektor ger systemet Er mojlig-
heter att snabbt 6ka kapaciteten utan att
anstdlla mer personal eller utoka koket.

Utrustning

For att kunna utveckla Er rérelse pa detta
sitt behdvs en modern kombiugn samt en
snabbnedkylare eller Blast Chiller. | storre
kok bor utrustningen vara avpassad sd att
vagnen fran kombiugnen passar i snabb-
nedkylaren och dven i kylférvaringen.
| mindre kok kan snabbkylaren placeras under
kombiugnen eller vid sidan om. | detta fall
maste man skjuta in kantinerna manuellt.
Den kalla fardiglagade maten kan darefter
ateruppvarmas eller regenereras i samma
kok, eller transporteras till satelitkok for
regenerering dir. Transporten maste ske
under kontrollerade former.

Hur fungerar
systemet

Ett tillagningssystem kan ses som en serie
sekvenser. Var och en av dessa skall betraktas
som lika viktig for att garantera livsmedels-
hygienen och ge bra kvalitet pd maten.

Allt for att man skall uppfylla lagen om
egenkontroll.

Val av ravaror
Lagring av ravaror
Beredning
Tillagning
Portionering
Snabbnedkylning
Lagring av kyld mat

Eventuell distribution av kyld mat

Ateruppvdrmning av lagad mat

Servering

Val av ravaror

Kontrollera att alla ravaror ar fullgoda
vid leveransen. Det dr ocksa viktigt att
leveranser och leverantérens hanterings-
och distributionsmetoder ar funktionella.

Lagring av ravaror

Efter inkop av ravaror av god kvalitet ar
det viktigt att de forvaras pa ritt sitt sa
att de dr i basta mojliga kondition ndr de
anvands. Man skall darfér ta hansyn till de
grundldggande mathygienprinciper sa att
de ritta temperatur- och fuktighets-
nivaerna bibehalls.

Beredning
Aven hir tillimpas de grundliggande
mathygienprinciperna. Speciella redskap pa
separata ytor bor anvindas for att forbe-
reda olika produkter, sasom fisk, kétt och
fagel. Beredning av maten bor dga rum i ett
utrymme som ar skiljt fran tillagningen och
dess efterarbete.

Om nagra ravaror kommer in i fruset
tillstand, skall de tinas fullstindigt innan
de anvénds. Upptiningen bor ske under
kontrollerade former. Att stressa upptining
ar inte att rekommendera, utan bor ske
i ett upptiningsskap. For att géra kylningen
mer effektiv efter tillredningen, bor inte
stekar eller kottstycken viga mer an 2,5 kg,
eller vara tjockare an 100 mm. Kyckling
eller fagel bor delas upp i mindre bitar.
Beredningen bor ske i ett kontrollerat
temperaturomrade som inte
Sverstiger 10°C.



Tillagning

Vilken mat och med vilken metod ni

an tillreder, sa ar det viktigt, att matens
kdarntemperatur uppnar +70°C, och
behaller denna temperatur i minst tva
minuter. Detta for att forsékra sig om,
att skadliga bakterier, som ev. kan finnas,
forstdrs. 70°C ar en rekommenadtion
som inte gar att uppna pa ex. oxfilé

och eller annat rott kott.

Portionering

Nar maten ar tillagad bér nedkylningen
starta snarast — dock senast inom 30 minuter.
Under denna tid kan man portionera maten,
som dock skall hanteras sa lite som mjligt.
Kompletta maltider kan ocksa samman-
stéllas av redan kylda komponenter i kylda
arbetsutrymmen, vid +3°. Kantinerna, i vilka
maten kyls, bor vara hogst 65 mm djupa
och med maximalt 50 mm fyllning av mat.
Andra storlekar pa kantiner skall anvdndas
sa att Blast Chillern kan kyla ned maten till
erfoderlig temeperatur pa ritt tid.

Snabb kylning

Blast Chillern maste kunna kyla mat ned
till mellan 0°C och +3°C inom 90 minuter
fran och med att maten placerats i Blast
Chillern. Detta inte enbart fér att garantera
kontrollerad hantering, utan ocksa for att
bevara matens utseende, konsistens, arom
och ndringsvarde. Blast Chillern bor vara
forsedd med utrustning, som visar matens
karntemperatur. Man kan ocksd anvianda
sig av en extern kdrntemperaturutrustning,
som ar sirskilt anpassad fér andamalet.

Om stora stekar o.d. inte kan kylas sa
snabbt som foreskrivs skall dessa delas
innan kylningen. Kyltidens langd paverkas
av matvarans form, storlek och téthet,
fuktinnehdll, virmekapacitet och start-
temperatur.

Lagring av kyld mat

Kyld mat bor lagras vid en temperatur

av 0°C — +3°C med tanke pé utvecklingen
av mikroorganismer. Man bér anvinda ett
skap eller kylrum, som &r utformat for
hantering av cook-chillprodukter. Kylskap
med dorrar, vilka 6ppnas ofta, dr inte [amp-
liga. Det dr ocksa lampligt med varnings-
signal om temperaturen skulle stiga dver
rekommenderade nivaer. Kyld mat kan
forvaras under ovanstaende férhallanden

i upp till fem dagar. For att vara siker pa
att inte produkterna lagras lingre dan denna
tidsgrans och darmed maste kasseras kan
ett lagerrotationssystem anvindas. Den
enklaste metoden ar att anvinda firgkodade
etiketter, en firg for varje dag med datum
for sista forbrukningsdag, produktionsdag
samt produktbeskrivning angiven pa varje
etikett. Man anvéander en “forst in — forst
ut”’-metod. Om nagon mat i forradet har
passerat sista forbrukningsdatum, sa skall
den kasseras. Om av nigon anledning maten
i lager eller under distribution Gverstiger
+5°C men inte +10°C under hégst 30
minuter, sd maste den konsumeras inom

[2 timmar. Om temperaturen har Overstigit
+10°C, sa maste maten kasseras.

Distribution

Om ni har for avsikt att anvdnda er av ett
cook-chillsystem i ett centralkok och leve-
rera ratterna till ett eller flera mottagnings-
kok, sa maste maten transporteras i kylt
tillstand i isolerade kylboxar eller vid storre
distributionsnat per kylfordon. Om kyld
mat transporteras till andra platser, maste
den inte bara transporteras vid korrekt
temperatur, utan vid ankomsten maste den
ocksa placeras i limpliga lagringsskap. Aven
har kan en extern utrustning fér mitning
av kdarntemperaturen anviandas.

Slutberedning

Tillagad och kyld mat, som skall dtas kall
eller vid rumstemperatur, maste konsume-
ras inom 30 minuter efter det att den ta-
gits

ut fran kylen. Om maten skall slutberedas,
sa skall man gora detta senast 30 minuter
efter det att maten tagits ut fran kylen.
Slutberedning, uppvarmningen bor goras
dar den skall dtas. Lamplig slutberednings-
utrustning ar kombiugn som arbetar med

anga, konvektion och kombinerad anga/
konvektion, med integrerad kiarntempera-
turutrustning. Man kan ocksa anvinda
professionella mikrovagsugnar for slut-
beredning av mindre antal ritter.

Under slutberedningen, méste matens
kirntemperatur uppna minst +70°C samt
hallas kvar vid denna temperatur under
minst tva minuter. For att kontrollera att
denna temperatur uppnitts, anvinds ugnens
kdrntermometer. Den mat, som har slutbe-
retts och inte konsumerats, skall kasseras.
Maten far aldrig ateruppvarmas eller stillas
tillbaka i kylen.

Servering

Mat, som en gang har upphettats till onsk-
vdard temperatur, skall dtas sa snart som
moijligt, allra helst inom 15 minuter.
Mattemperaturen far inte sjunka under
+65°C.

Detta var en snabb genomging om vilka
regler och riktlinjer som giller for Cook
Chill system. Reglerna gor att de viktigaste
hygienprinciperna foljs. Fér centralkok och
stora produktionskok dir dokumentation
av nedkylning och tillagning HACCP —
hazard analysis critical controll point dr
reglerna naturliga grundstenar. | andra kok
kravs det kanske nytt tinkande och ny ut-
rustning. | nasta del av denna skrift skall vi
beskriva vilka vinster man kan géra genom
att laga och kyla mat.Vi kommer att visa hur
produktionen kan bli effektivare, Idnsam-
mare och mer kundanpassad utan att man
for den del gor avkall pa kvalitet och service.
Tvartom det nya tinkandet ger fordelar
for alla inblandade.



DEL Il OKAD VINST

Mina damer
och herrar.

Lat affarerna komma
forst.

Vid anvandning av Hiber snabbnedkylare
och snabbinfrysare kan du spara:

20-30% av din arbetstid
7—-10 % av viktsforlusten

5—10 % av mat svinnet

och samtidigt fa:
Bdttre matkvalitet.
Ett bredare utbud pd menyn.
Sdkerhet vad maten betrdffar.
En perfekt arbetsorganisation.
Det finns ett nytt arbetssystem som gor
det mojligt for varje proffesionell matlagare
att tjana mer!
Nyckelfaktorn ar att mat nu kan bevaras

saker langre tid och samtidigt fa hog kvalitet
vilket ger ekonomisk fortjanst.

Det betyder att det kommer att
vara mojligt:

Att organisera din arbetstid badttre.

Att reducera svinn.

Att oka kvaliteten pd den serverade maten.
Att reducera viktsforlust och uttorkning.

Att gora det mdjligt for dig att méta
sdkerhetskriterierna med tanke pd HACCP
hdilsoregler.

Hur
Det ar inte svart... och vi skall se hur det
gar till pa féljande sidor.

Vad ar problemet

Alla tillagade matritter har en kort
hallbarhet, endast tva till tre dagar och
kvaliteten sjunker omedelbart efter
tillagningen. Det ar ett faktum, att om
mat far svalna i rumstemperatur, uppstar
foljande problem:

Betydande viktsforlust, 8—10% avdunstning.
Sdmre kvalitet, smak, doft genom uttorkning.

Snabb férsdmring av maten.

Foérutom detta sd dr det stor risk for
bakterienedsmittning, vilket ger betydligt
storre siakerhetsrisker for dig och dina
kunder.

Har du ndgonsin tankt pd, att om du hade
mojlighet att bevara oférandrad matkvalitet
for en langre tid, sa skulle detta ge dig,
utom nagra som helst tvivel, en stor
fortjanst till din rorelse.

Du skulle kunna:
Reducera svinn.

Producera mer under en lugn period och
utan storre besvdr kunna acceptera en storre

efterfragan.

Forbereda storre kvantiteter vid vilken tidpunkt
som helst och ddrigenom spara arbete och
energi.

Erbjuda dina kunder ett bredare utbud,

en allsidigare meny.

Hur kan du gora detta?

Det ar enkelt.

Genom att reducera mattemperaturen,
omedelbart efter tillagning, till +3°C

i kirnan pa maximal tid av 90 minuter.

Varfor

Darfor att pa detta sétt reducerar du
dramatiskt bakteriedkningen under den
forsta timmen efter tillagning, vilket ar
huvudorsaken till snabb matférsamring.
Detta gor det mojligt att bevara din mat
upp till fem ganger langre an tidigare.

Fig. | Bakterier finns alltid pa maten,
men deras forékning maste hallas under
kontroll.



Detta beror pa bakteriernas foréknings-
hastighet.Vid rumstemperatur sker en for-
dubbling var 15-20 minut, vid kyltemperatur
sker en fordubbling var 5-6 timme. Ju lingre
maten far sta i rumstemperatur, desto hogre
ir bakterieférokningen i borjan av for-
varingsprocessen och darfor ar livslaingden
pa produkten kortare.

Bakterie-
okning

Bakterie-
okning med
traditionell

nedkylning

Siker-
hetsrisk
Bakterie-
okning med
Blast Chilling
Kvalitets-
risk

Fardig-
lagat

»
'

| 2 3 4 5 6 7 Tid i dagar

Fig. 2 Exempel pa matforstorelse pa grund
av bakterietillvaxt.

Bara ett exempel.

Lasagne

Om den blir limnad i rumstemperatur
efter tillagning, sa blir den forstord inom
ett dygn.

Om den blir insatt i kylskap, efter nagra
timmars avkylning i rumtemperatur, sa ar
det mgijligt att forlanga “livslangden” upp
till 2 tva dygn.

Om vi snabbnedkyler lasagne omedel-
bart efter tillagning och forvarar den
i kylskap, kommer den att vara perfekt
i 5-6 dygn.

Och samma sak kan géras framgangsrikt
med vilken tillagad matrétt som helst.

Detta kallas for Snabbnedkylning eller
Blast Chilling, men det ir inte slut med
fordelarna dar.

Genom den snabba nedkylningen
reducerar du betydligt avdunstningen fran
produkten. Da fuktigheten bevaras inne
i matritten bibehdlles darfér den mest
naturliga smaken, doften och vikten.

Till sist, men kanske det viktigaste,
férutom alla namnda fordelar, kommer
minskningen av risk for matférgiftning
att vara.

Vilken fortjanst kan
du fa med ett sadant
arbetssystem?

1. Minskning av svinn

| vanliga fall uppgar svinn eller spill till 5-8
av den producerade maten. Eftersom livs-
langden vid nedkylningar i snitt 4 gdnger
lingre, blir svinnet mycket néra noll. Detta
ger en nettofdrtjanst pa c:a 5-8%.Vad ar
kostnaderna for din arliga produktion?

2. Planerad tillaghing

ger tidsvinster
Om en speciell matritt behover tva timmar
for att tillagas och kan och inte kan lagras
langre @n tre dagar, s3 maste du upprepa
denna tillagning tre ganger i veckan.Tids-
atgang totalt sex timmar.

Men om samma matritt, nar den ar ned-
kyld, kan bevaras i kylskap i en hel vecka,
da kan du forbereda hela kvantiteten,
kanske under tre timmar och spara tre
timmars arbetstid. Finns det fler matritter
som du tillagar alltfér ofta?

| genomsnitt kan du spara fran 20 till
40% av produktionstiden.Vilka kostnader
drar denna tid med sig for din rorelse?
Overvig vad du kan anvinda denna vunna
tid till. Férbereda ny recept, minska arbets-
kostnaden mer ledighet eller varfor inte,
mindre stress.

3. Viktforlust
Under den normala avkylningsprocessen,
innan maten sitts in i kylskapet, férlorar

maten 8—12% i vikt pa grund av avdunstning.

Denna fuktighet ar framfor allt smaken
pa maten, men dven, vilket inte ar mindre
viktigt, matrattens vikt som skulle blivit
sald. Denna dr nu férsvunnen.

Nar maten blir snabbnedkyld ar proces-
sen sa snabb att avdunstningen blir reduce-
rad till 3—4%. Detta betyder mer mat som
kan sdljas med samma produktionskostnad.
Hur stor ar din drliga matproduktion?

Vad betyder detta for din fakturering?

4. Kvalitetsforbattring

Tva faktorer gor att matkvaliteten
forbittras:

Den ldgre bakterietillvaxten, erhallen
genom snabbnedkylningsprocessen, vilken
naturligtvis motverkar smakforstorelse
under konservering.

Genom minskad uttorkning i maten,
bibehalles de ursprungliga kidnnetecknen,
det vill siga doften!

Naturligtvis ar det mycket svart att
beskriva kvalitetsforbattringen, men en sak
ar séker; din kund kommer att uppskatta den.

5. Matsiakerhet

och hilsovardsregler
Detta dr ett argument med 6kande
betydelse over hela virlden. De inter-
nationella riktlinjerna i HACCP reglerna
for uppmarksamheten till nedkylnings-
processen, som en av de mest "kritiska
faserna i produktionen.

For tillfillet verkar det som om mat-
sdakerheten ar mer respekterad i vissa
linder. Detta &ar anda en grundniva for
alla i matbranschen.

Var finns den kdksmastare, som kan
Overleva professionellt efter att ha mat-
forgiftat en gist? Ingen skulle bry sig eller
lyssna pa ursidkter, &ven om han har ritt!
Darfor finns det bara en I6sning, kyl ned
all mat i en Blast Chiller.



Hur kan du erhalla
allt detta praktiskt?

Hiber kan hjilpa dig med en mycket
tekniskt avancerad utrustning

Snabbnedkylaren
Men vad dr en snabbnedkylare?

Det ar en mycket funktionsduglig utrust-
ning, som arbetar med exakt motsats
till en ugn.

Precis som en ugn hojer temperaturen,

sa sanker snabbnedkylare mattemperaturen.

Tack vare ett mycket kraftfullt kylsystem,
kombinerat med en mycket verkningsfull
ventilation, kyler den ned mat mycket snabbt
fran koktemperatur 6ver 90°C ned till
3°C i kdrnan pa 90 minuter.

Allt det som du dromt om tidigare ar
nu mojligt och blir verklighet!

Att komma ihag.
Ldngre livslingd +
Lagre arbetskostnad +
Hogre kvalitet +
Mindre svinn +
Mindre viktsforlust ~ +

= Mer fortjdnst

Kanske kan du nu lagga samman summorna

for att se hur mycket du skulle kunna spara.

Tycker du inte att detta racker
for att lata dig overtygas?
Det kommer ytterligare en trevlig
overraskning.

Denna utrustning har tva specifika
funktioner:

* Snabbnedkylning — Blast Chilling
e Snabbinfrysning — Shock Freezing

Vad ar
snabbinfrysning?

Det ar en process som tillater en mycket
snabbinfrysning av mat, fran koktemperatur
c:a 90°C, till en frystemperatur pa —18°C
i kdrnan, pa mindre dn 4 timmar.

Samma utrustning kan alltsa 16sa tva
problem, nedkylning och infrysning.
Ar det inte fantastiskt.

Ja, men vad &r skillnaden mellan snabb-
infrysning och det jag gér i min normala frys?

Problemen med langsam
infrysning

Nar du lagger ner en produkt i en normal
frys, sa startar en langsam frysprocess.
Detta gor att vattenvolymen i produkten
okar med 30-35%. Detta fenomen ar val-
kant och kallas makro kristallisation. Detta
beror pa att en sakta nedfrysning ger vatten-
molekylerna tillrackligt med tid for att binda
sig samman till stora kristaller. Dessa stora
strukturer bryter sénder cellerna i maten.
Det ar precis samma sak nar man ligger

in en glasflaska med vatten i: alla vet att
flaskan kommer att ga sonder.

Fig. 3 Stora kristaller bryter sénder
cellerna i livsmedlet.

Samma fenomen hander med matprodukter
sasom kott, fisk, gronsaker, mjolkprodukter,
saser etc. Iskristallerna vixer sa att vavna-
derna slits sénder, da produkten sedan tinas
upp, avger den stora mangder vitska. Denna
vatska innehéller smak, vikt och skulle givit
produkten fasthet.

Ett klassikiskt exempel ar nédr en sakta
nedfryst biff blir upptinad. Pa tallriken
bildas en pol av kottsaft.

Snabbinfrysning

Man arbetar med mycket lag temperatur,
—40°C.Vattenmolekylerna far inte mojlighet
att bilda stora strukturerdet vill sédga,
makrokristaller. Istillet bildas micriokristaller,
vilka inte bryter sonder vivnaderna

i livsmedlen.



Sma kristaller lamnar
matcellerna oforstorda.

Den stora skillnaden ar att efter en
snabbnedfrysningsprocess, sa behaller

den upptinade maten en oforstord fasthet
dessutom med smak, vikt och utseende
som en fiarskvara.

Vad ar fordelarna av denna
funktion?
Nu ar det mojligt att:

1. Frysa matvaror som aldrig tidigare blev
frusna pd grund av det ddliga resultatet.

2. Oka kvaliteten och livslingden pé
frusen mat.

3. Képa storre mdngder rdvaror, med
bibehdllen kvalitet.

4. Reducera viktsforlusten fran 15—-20%
till 4-6% och ddrfor sdlja mer kvantitet
av samma mdngd rdvara.

5. Oka produktionshastigheten av frusen
mat. Shock frusen mat tinar snabbare dd
iskristallerna dr mindre.

Sammanfattning
Att anvinda en snabbnedkylare +3°C
i kdrnan, ger dig mer fortjanst genom:

e Ldngre hdllbarhet.

* Bdttre arbetsorganisation.

e Forbdttrad matkvalitet.

e Reducerad viktsforlust.

* Minskat svinn.

e Bdttre hygien och sdkerhet.

Att anvinda en snabbinfrysare —18°C
i kdrnan, ger dig mer fortjanst genom:
* Forbdttrad matkvalitet.

e Ldngre hdllbarhet.

e Reducerad viktsforlust.

 Hogre produktionshastighet av
frusen mat.

e Besparing vid inkép av sdsongsvaror och
stora kvantiteter.

* Bdttre hygien och sdkerhet.

Vi tackar for att Ni tagit Er tid att ldsa
denna skrift. En Blast Chiller kan forédndra
mycket i alla typer av kok. Ratt anvdnd kan
den betyda skillnaden mellan framgdng och
misslyckande. Vilka positiva fordndringar
skulle Ni kunna uppna?
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